Quatre quarts au chocolat, vanille et fève tonka

Ingrédients :
Moule à cake en silicone (16 cm) 

3 œufs, 180 g de beurre à température ambiante coupé en dés, 200 g de farine, 200 g de sucre, 1 sachet de levure chimique, 1 pincée de sel, 1 bouchon de rhum ambré (facultatif), 1 bonne pincée de fleur de sel (facultatif), 50 g de chocolat noir fondu (Manjari Valrhona 64%), 2 cc de cacao amer, les graines d'une demie gousse de vanille, fève tonka râpée (+ ou - selon les goûts)
Beurrer et sucrer un moule à cake. Réserver au frais. Préchauffer le four à 210°c.

Dans un saladier mélanger la farine, la levure et le sel. Faire fondre le chocolat, réserver.
Dans un second saladier, fouetter vivement le beurre avec le sucre afin que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajouter un à un les œufs. Incorporer la farine et le rhum. Mélanger jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène.

Verser dans un saladier un tiers de la pâte, incorporer le chocolat fondu, le cacao amer (la fleur de sel éventuellement). Et  dans la pâte restante, ajouter les graines de vanille et de la fève tonka râpé.
Verser dans le moule en couche alternée la pâte chocolatée et la pâte vanille-tonka.

Faire cuire pendant 10 minutes à 210°c. Baisser la chaleur du four à 180°c et continuer la cuisson pendant 30-40 minutes. Le quatre quart est cuit lorsque la lame d’un couteau ressort sèche. Laisser refroidir avant de démouler.

Astuces : remplacer la fève tonka par un peu d'extrait d'amande. 
Et pour donner un peu plus de chaleur à ce gâteau, n'hésitez pas envoûter la pâte avec un peu de "4 épices (Ducros par exemple) ou quelques graines de cardamome verte écrasées. Ces parfums se marient très bien avec le chocolat.
Bien emballé, ce gâteau classique se conserve bien pendant plusieurs jours à température ambiante. Il est fondant, heureusement vu la quantité de beurre, une texture pas trop aérée et surtout une croûte légèrement caramélisée, j'adore.

